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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu dan temperatur pengeringan terhadap
kualitas fisik (nilai kelarutan, nilai daya buih, dan pH) tepung telur utuh (whole) yang dikeringkan dengan
menggunakan panci pengering. Penelitian ini dilakukan secara ekperimental menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Pola Faktorial 3 x 3 (3 lama waktu pengeringan yakni, 5,10 dan l5 jam dan 3 level
temperatur pengeringan yakni, 50-55C, 55-60C dan 60-65C. Perlakuan masing-masing diulang 3 kali.
Peubah yang diamati adalah nilai kelarutan, daya buih dan pH. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat kecenderungan adanya penurunan kualitas fisik dengan meningkatnya lama waktu dan
temperatur pengeringan. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa lama waktu pengeringan berpengeruh
secara sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas fisik (kelarutan dan daya buih) sedangkan perbedaan
temperatur pengeringan dan interaksinya tidak menunjukkan pengeruh yang nyata ( P>0,05).
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